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Verwendung von Alkencarbonsaure-N-alkylamiden als Aromastoffe 



Die Eifmdung beschreibt die Verwendung von Alkencarbonsaure-A/- 
35 aikylamiden und deren Stereoisomeren als intensive Sciiarfstoffe und Aroma- 
stoffe, bevorzugt in der Emahrung. der Mundhygierie oder dem Genuss die- 
nenden Zubereitungen. Femer betrifft die Erfindung der Ernatirung, der 
Mundhygiene oder dem Genuss dienende Zubereitungen, enthaltend die er- 
findungsgemalien Alkencarbonsaure-A/-alkyIamide. 

40 Capsaicin [A/-(4-Hydroxy-3-methoxybenzyl)-8-methyl-(6E)-nonensaureamid, 
Formel (1)] und andere Capsaicinoide sind als scharf schmeckende und wSr- 
meerzeugende Aromastoffe aus verschiedenen Capsicum-Arten, insbesonde- 
re Chili, schon seit 1871 bekannt Unter warmeerzeugenden Stoffen bzw. 
Stoffen mit einem warmeerzeugenden Effekt werden solche verstanden, die 

45 sensorisch einen Wamneeindruck hervorrufen. Bei entsprechend geringer Do- 
sierung der Capsaicinoide (der Schwellenwert liegt bei einer Verdunnung von 
ca. 1:10®) wird nur eine angenehme, neutrale Scharfe und ein Wanmegefuhl 



im Mund wahrgenommen. Problematisch ist bei Capsaicin die hohe akute To- 
xizitat -(LD50 (Maus oral) 47 mg), die die Anwendbarkeit bei der Zubereitung 
erschwert, sowie die bei haufiger Anwendung und Oberdosierung auftretende 
chron. Gastritis, Nieren- und LeberschSdigung (Rompp Lexikon Naturstoff- 
chemie. Thieme 1997. S. 109). Somit bestelit trotz der guten sensorisclien 
Eigenschaften ein Bedarf ah weniger problematisclien Scharfstoffen. Das im 
weilien Pfeffer vorkommende Piperin (1-Piperoylpiperidin, Formel (2),) verur- 
sacht zwar auch einen sciiarfen Eindruck (Rompp Lexikon Naturstoffchemie, 
Thieme 1997, S. 500), zelgt aber im Vergleich zu Capsaicin eine relative 
ScHarfe von nur ca. 1 %. Dartlber hinaus besitzt Piperin einen Intensiven Ei- 
gengeschmack, der an Pfeffer erinnert, so dass die Anwendung in vielen Zu- 
bereitungen nur beschrSnkt erfolgen kann. 




Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es. Stoffe mit einem scharfen. krib- 
belnden, mundwassemden und/oder warmeerzeugenden Effekt sowie einem 
ansonsten relativ neutralen Aromaprofil zu identifizieren, die als Aromastoffe 
in der Ernahrung Oder dem Genuss dienenden Zubereitungen venwendet wer- 
den konnen. 



Die Erfindung I5st die gesteilte Aufgabe dutch die Verwendung eines Allcen- 
carbonsaure-A/-all<yiamids der Formel 



O 




(3a) 



Oder 

O 




(3b) 



Oder einer Mischung aus zwei Oder mehr Verbindungen der Formel (3a) 
und/oder (3b) 

wobei Jewells 

einen Alkylrest darstellt, 

und 

einen Niederalkylrest darstellt, 



als (i) Scharfstoff und/oder (ii) zur Erzeugung eines GefQhIs von W§rme beim 
Verzehr unabhangig von der Temperatur des Alkencarbonsaure-N-alkylamids 
und/oder (iii) zur VerstSrkung des Geschmacks von Ethanol und/oder (iv) zur 
Imitierung des Geschmacks von Ethanol insbesondere zur Verwendung in der 
Ennahrung, der Mundhygiene Oder dem Genuss dfenenden Zubereitung. 

Die geschiangelte Linie in den Fonnein (3a) und (3b) bedeutet dabei, dass die 
zugehorige Doppelbindung E- oder Z-konfiguriert ist Die Verbindungen der 
Formein (3a) und (3b) k5nnen im Falle des Vorhandensein asymetrischer 
Kohlehstoffatome als reine Enantiomere und/oder Diastereomere oder als 
Mischungen derselben vorliegen. EIn Alkylrest Im SInne der Erfindung sind 
lineare, verzweigte oder cyclische Alkylgruppen mit 1 bis 8 Kohlenstoffatomen, 
wobei die folgenden Gruppen bevorzugt sind: Ethyl-, Propyl-, Butyl-, Pentyl- 
und Hexyl-. 

Ein N'lederalkylrest im Sinne der Erfindung sind lineare, ver^eigte oder cycli- 
sche Alkylgruppen mit 1 bis 5 Kohlenstoffatomen, wobei die folgenden Grup- 
pen bevorzugt sind: Methyl-, Ethyl-, Propyl-, 2-Propyl-, Cydopropyl-, Butyl-, 2- 
Butyl-, 3-Methylpropyl- (d.h. Isobutyl-), Cyclobutyl, 1- oder 2-MethylcylopropyI, 
2-Methylpropyl-. Pentyl-. 2-Pentyl, 3-Pentyl, 2-Methylbutyl-, 3-Methylbutyl-, 
Cyclopentyl- und 1-, 2- oder 3-MethylcyclobutyI-, insbesondere aber Isobutyl 
Oder 2-Methylbutyl. 

Zwar ist bereits bekannt, dass einige FettsSureisobutylamide (,Alkamide") tri- 
geminale Reize wie lokale Betaubung, Scharfe oder Kribbein in der Mundhdh- 
le Oder auf der Haut und Schleimhauten verursachen konnen: Das den Ver- 
bindungen der Formel (3a) und (3b) strukturell noch recht ahnliche Pellitorin 
(2E,4E-Decadiensaure-/V-isobutylamid) zeigt allerdings hauptsachlich einen 
b'etaubenden Effekt (vgl. H.C.F. Su und R. Horvat, J. Agric. Food Ghem. Jhrg. 
1981, Bd. 29, Seiten 115-118), der zudem verzogert eintritt. FQr das ebenfalls 
bekannte 2E,4Z-Decadiensaure-A/-isobutylamid wurden blsher keine sensori- 
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schen Daten beschrieben. In einer nicht n3her ausgefuhrten Studie (B. Bryant 
uncj I.-Mezine, in ACS Symposium Series, Bd. 825, Cliemistry of Taste, P. 
Given und D. Paredes, Hrsg., Bd. 825, American Chemical Society 2002, S. 
202-212) wurde gezeigt, dass 2E-Decensaure-A/-isobutylamid im Gegensatz 
5 zu den 2,4-AII<adiensaureamiden keinen scharfen Eindruck vermittelt (weitere 
sensorische Daten wurden nicht verdffentlicht). In einer Studie an 2E- 
Tetradecens3ure-N-isobutylamid wurde ebenfalls keine SchSrfe in den getes- 
teteri Konzentrationen festgestellt (H. Shibuya et al., Chem, Pharm. Bull, Jhrg. 
1 992. Band 40, 2325-2330). 

10 Oberraschend und fQr den Fachmann nicht voraussehbar war daher, dass die 
erfindungsgemall einzusetzenden AlkencarbonsSure-A^-alkylamide bei der 
sensorischen Untersuchung einen etwas verzogert einsetzenden, 'scharfen, 
vor allem aber warmen, zum Tell leicht betaubenden, teilweise auch kribbeln- 
den Oder als (englisch) Tingling beschriebenen Geschmackseindruck hervor- 

15 rufen sowie teilweise speicheifdrdernd sind, die sensorischen Eindrucke bei 
hbheren Einsatzkonzentrationen relativ stark sind und relativ lange anhalten. 
Dabei sind weitere sensorische Eindrucke zu erkennen, die das Profil abrun- 
den, so dass die Verbinduhgen der Formel (3a) und (3b) (sowie deren Mi- 
schungeh) hervorragend als AromastofFe (fur die genannten Zwecke) einge- 

20 setzt werden k5nnen. 



Einige der Verbindungen der Forniel 3a sind bekannt: so wurde 2E- 
Decensaure-A/-isobutylamid In Piper guineense, einer in Nigeria ais GewQrz 
verwendeten Pflanze gefunden (S. K. Adesina. A. S. Adebayo, S. K. O. Ade- 
25 sina und R. Greening, Phamnazie 2002, 57 (9), 622-627). 

3E-Decensaure-N-jsobutylamid wurde fruher schon einmal hergestellt und 
charakterisiert (vgl. Journal of the Indian Chemical Society, Bd. 14, Jhrg. 



1937, Seiten 421 und 424 bzw. Bellsteln Referenz-Nr. 1778318). 
Besonders bevorzugt slnd die folgenden Alkencarbonsaure-A/-alkylamide: 

2E-Decensaure-/V-isobutylamid2Z-Decens3ure-/V-isobutylam!d 
2E-Decens§ure-/V-(2-methylbutyl)amid 
3E-Decensaure-/V-isobutylamid 
3E-Nonensaure-N-isobutylamid 

sowie deren Mischungen. Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfin- 
dung sind Zubereltungen, Halbfertigwaren und Riech-, Aroma- und Ge- 
schmackstoffkompdsitionen. enthaitend die erflndungsgemSRen Alkencarbon- 
saure-A/-aIkylamlde. Siehe dazu unten. 

Die erfindungsgemaf^ einzusetzenden Alkencarbonsaure-N-alkylanlide (oder 
deren Mischungen) konnen auch in kosmetisclien oder demnatologisclien Zu- 
bereitungen zur Erzeugung eines GefQhIs von Wanme auf der Haut verwendet ' 
werden. 

In einer besonders bevorzugten Ausfuhrung der Erfindung werden die erfin- 
dungsgemSden Alkencarbonsaure-A/-alkylamide (oder deren Mischungen) in 
Kombination mit anderen scharf schmeckenden und/oder ein Gefuhl von 
Wamie erzeugenden Substanzen oder (insbesondere) scharf schmeckenden 
pflanzlichen Extrakten verwendet. Auf diese Weise kann ein besonders abge- 
Fundetes sensorisches Profil erreicht werden. Insbesondere die Kombination 
der erfindungsgemaii einzusetzenden AlkencarbonsSure-AA-alkylamide mit 
einem scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakt in einem Verhaltnis von 0,01 
zu 1 bis 100 zu 1, bevorzugt 0,1 zu 1 bis 10 zu 1 erzeugt ein angenehmes 
sensorisches Profil. 

Andere, zur Kombination geeignete scharf schmeckende und/oder ein Gefuhl 
von Wamne erzeugende Substanzen slnd hierbei z.B. : Capsaicin, Dihydro- 
capsaicin, Gingerole, Paradole, Shogaole, PIperin, Carbonsaure-N- 



vanillylamide, insbesondere Nonansaure-N-vanillylamid, Pellitorin oder Spi- 
lanthol, 2-Nonensaure-N-4-hydroxy-3-methoxyphenylamid, Alkylether von 4- 
Hydroxy-3-rhethoxybenzylalkohol, insbesonders 4-Hydroxy-3-methoxybenzyl- 
n-butylether, Alkylether von 4-Acyloxy-3-methoxybenzylalkohol, insbesondere 
4-Acetyloxy-3-methoxybenzyI-n-butylether und 4-Acetyloxy-3-methoxyben2yl- 
n-hexylether, Alkylether von 3-Hydroxy-4-methoxyben2ylalkohol, Alkylether 
von 3,4-Dimethoxybenzylalkohol, Alkylether von 3-Ethoxy-4- 
hydroxybenzylalkohol, Alkylether von 3,4-Methylendioxybenzylalkohol, (4- 
Hydroxy-3-methoxyphenyl)essigsaureamlde, insbesondere (4-Hydroxy-3- 
metho'xyphenyl)essigsaure-N"n-octylamid, Vanillomandelsaurealkylamlde, 
Ferulasaure-phenethylamide. Nicotinaldehyd, Methylnicotinat, Propylnicotlnat. 
2-Butoxyethylnicotinat, Benzylnicotinat, 1-Acetoxychavicol, Polygodial und 
Isodrimeninol. 

Zur Kombination geeignete scharf schmeckende pflanzliche Extrakte sind alle 
fljr die EmShrung geeigneten pflanzlichen Extrakte, die einen scharfen 
und/oder warmen sensorischen Eindruck hervonxifen. Bevorzugt als pflanzli- 
che Extrakte sind insoweit beispielsweise Pfefferextrakt (Piper ssp., insbeson- 
dere Piper nigrum), Wasserpfefferextrakt {Polygonum ssp., Insbesondere Po- 
lygonum hydropiper), Extrakte aus Allium ssp. (insbesondere Zwiebel und 
Knoblauchextrakte), Extrakte aus Rettich {Raphanus ssp.), Meerrettichextrak- 
te {Cochlearia armoracia), Extrakte aus schwarzem {Brassica nigra), wildem 
Oder gelbem Senf (S/nap/s ssp., insbesondere Sinapis arvensis und Sinapis- 
alba), Bertramwurzel-Extrakte {Ancyclus ssp., insbesondere Anacy/cas py- 
rethrum L.), Sonnenhutextrakte {Echinaceae ssp.), Extrakte aus Szechuan- 
Pfeffer {Zanthoxylum ssp., insbesondere Zanthoxylum piperitum), Spilanthe- 
sextrakt {Spilantlies ssp., insbesondere Spilanthes acmella), Chiliextrakt 
{Capsicum ssp., insbesondere Capsicum frutescens), Paradieskomer-Extrakt 
{Aframomum ssp., insbesondere Aframomum melegueta [Rose] K. Schum.), 
lngwerextrakt(Z/ng/derssp., insbesondere Zingiber officinale), Galangaextrakt 



{Kaempferia galanga oder Alpinia galanga) und Jaborandl-Exlrakt {Pilocarpus- 
Spezies, insbesondere Pilocarpus jaborar)di). 

Die scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakte k5nnen haufig aus den ent- 
sprechenden frischen oder getrockneten Pflanzen oder Pflanzenteilen, insbe- 
sondere aber aus weillen, grQnen oder sclnwarzen PfefFerkdrnern, Wasser- 
pfefTerkbrnem, Zwiebein und Knoblauch. Retticiiwurzel, l\/leerrettich, SenfkOr- 
nern, Sonnenhutwurzein, Bertramwurzel, Pflanzenteilen der Zanthoxylum- 
Arten, Pflanzenteilen der Spilantfies-Arten, Chilischoten, Paradiesk5mem o- 
der Ingwer- oder Galangawurzein gewonnen werden. Dabei werden die ge- 
trockneten Pflanzenteile, die vorzugsweise vorher zerkleinert wurden, Qbli- 
cherweise mit einem fur Nahrungs- und Genussmittel geeigneten Losungs- 
mittel, bei einer Temperatur im Bereich von O'^C bis zum Siedepunkt des je- 
weiligen Losungsnnittels extrahiert, anschiiedend filtriert und das Filtrat ganz 
Oder teilweise einengt, vorzugsweise durch Destination, Gefrier- oder Spruh- 
trocknung. Der so erhaltene Rohextrakt kann dann noch welter aufgearbeitet 
werden, beispielsweise mit Wasserdampf bei DrQcken von 0,01 mbar bis 
Normaldruck behandelt und/oder in einem fQr Nahrungs- und Genussmittel 
geeigneten Ldsungsmittel aufgenommen werden. FQr Nahrungs- und Ge- 
nussmittel geeignete Ldsungsmittel sind beispielsweise: Wasser, Ethanol, 
Methanol, Propylenglycol, Glycerin, Aceton, Dichlormethan, Diethylether, He- 
xan, , Heptan, Triacetin, ein pflanzliches Ol oder Rett, superkritisches Kohlen- 
dioxid Oder ein Gemisch der vongenannten Losungsmittel. 

Weiterer Gegenstand der Erfindung sind der Emahrung oder dem Genuss 
dienende Zubereitungen, enthaltend eine (zur Erzielung eines GefQhIs von 
Scharfe oder WSrme, oder zur Verstarkung oder Imitierung des Geschmacks 
von Ethanol) wirksame Menge eines AlkencarbonsSure-W-alkylamids der 
Formel (3a) oder (3b) oder einer Mischung aus zwei oder mehr Verbindungen 
der Formel (3a) und/oder (3b) 



wobei jeweils 



und 

die oben genannten Bedeutungen haben, 

und gegebenenfalls andere ubiiche Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fQr Nah- 
rungs- und Genussmlttel. Diese Zubereitungen enthalten in der Regel 
0.0000001 Gew.-% bis 10Gew.-%, bevorzugt 0,00001 bis 1 Gew.-%, 
besonders bevorzugt aber 0,00001 Gew.-% bis 0,1 Gew.-%, bezogen auf das 
Gesamtgewicht der Zubereitung, an elnem oder melireren Allcencarbonsaure- 
W-alkylamiden d.er Fomnel (3a) oder (3b). Weitere Qbiiche Grund-, Hilfs- und 
Zusatzstoffe fQr Nahrungs- oder Genussmittel kSnnen in IVlengen von 
0.0000001 bis 99,9999999 Gew.-%, vorzugsweise 10 bis 80 Gew.-%, bezo- 
gen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, enthalten sein. Ferner k5nnen 
die Zubereitungen Wasser in einer Menge bis zu 99,9999999 Gew,-%, vor- 
zugsweise 5 bis 80 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zuberei- 
tung, enthalten. 

Vorzugsweise umfasst die erfindungsgemalie Zubereitung mindestens eine 
weitere scharf schmeckende und/oder ein GefQhl von Warme erzeugende 
Substanz oder mindestens einen scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakt. 
Der Emahrung oder dem Genuss dienende Zubereitungen im Sinne der Erfln- 
dung sind z.B. Backwaren (z.B. Brot, Trockenkekse. Kuchen. sonstiges Ge- 
back), SQBwaren (z.B. Schokoladen, Schokoladenriegelprodukte, sonstige 
Riegelprodukte, Fruchtgummi, Hart- und Weichkaramellen. Kaugummi), alko- 
holische oder nicht-alkoholische Getranke (z.B. Kaffee, Tee, Wein. weinhaltige 
GetrSnke, Bier, bierhaltige GetrSnke, Likore, Schnapse, Weinbrande, fmcht- 
haltige Limonaden, isotonische Getranke, Erfrischungsgetranke, Nektare, 



Obst- und Gemusesafte, Frucht- oder GemQsesaftzubereitungen), Instant- . 
getranke (z.B. Instant-Kakao-Getranke. Instant-Tee-Getranke, Instant- 
Kaffeegetranke), Fleischprodukte (z.B. Schinken. Frischwurst- oder Rohwurst- 
zubereitungen, gewQrzte oder nnarinierte Frisch- oder P6kelfleischprodukte), 
Eier oder Eiprodukte (Trockenei, EiweiB, Eigelb), Getreideprodukte (z.B. 
Fruhstiickscerealien, Musliriegel, vorgegarte Fertigreis-Produkte), Milchpro- 
dukte (z.B. Milchgetranke, Milcheis, Joghurt, Kefir, Frischkase,. WeichkSse, 
Hartkase, Trockenmilchpulver, Moike, Butter. Buttermilch), Fruchtzubereitun- 
gen (z.B. Konfittiren, Fruchtels, FruchtsoRen, FruchtfQIIungen), GemQsezu- 
bereitungen (z.B. Ketchup, SoBen, Trockengemuse, Tieflcuhlgemuse, vorge- 
garte GemQse, eingekochte GemQse), Knabberartikel (z.B. gebackene oder 
frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigprodukte, Extrudate auf Mais- oder 
Erdnussbasis), Produkte auf Fett- und Olbasis oder Emulsionen cierselben 
(z.B. Mayonnaise, Remoulade, Dressings), sonstige Fertiggerichte und Sup- 
pen (z.B. Trockensuppen, Instant-Suppen, vorgegarte Suppen), GewQrze, 
Wurzmischungen sowie insbesondere AufstreuwQrzungen (englisch: Seaso- 
nings), die beispieisweise im Snackbereich Anwendung finden. Die Zuberei- 
tungen im Sinne der Erfindung k5nnen auch als Halbfertigware zur Herstel- 
lung weiterer der EmShrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen die- 
nen. Die Zubereitungen im Sinne der Erfindung kbnnen aucii In Form von 
Kapseln, Tabletten (niclituberzogene sowie Qberzogene Tabletten, z.B. ma- 
gensaftresistente OberzQge), Dragees, Granulaten, Peilets, Feststoffmiscliun- 
gen, Dispersionen in flQssigen Pliasen, als Emulsionen, als Pulver, als Losun- 
gen, als Fasten oder als andere schluck- oder kaubare Zubereitungen als- 
Nahrungserganzungsmittel vorliegen. 

Besonders vorteilliaft iiat sich audi enn^iesen, dass die erfindungsgemad ein- 
zusetzenden Alkencarbonsaure-AZ-alkylamide, insbesondere in der bevorzug- 
ten Kombination mit scharf sclimeckenden pflanzlichen Extrakten, den schar- 
fen Geschmack von Alkohol In alkoholischen Getranken oder Zubereitungen 
mit alkoholischen Getranken imitleren konneh und es damit mSglich ist, den 
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Alkoholgehalt in alkoholischen Getranken Oder in Zubereltungen mit alkoholi- 
schen -Getranken bei gleichbleibender sensorisciier Beurteilung niedriger ein- 
zustellen oder ganz zu ersetzen. Eine entsprechende erfindungsgemaBe Zu- 
bereitung umfasst deshalb eine wirksame Menge an AlkencarbonsSure-N- 
Alkylamid der Forme! 



O 



Oder 




Oder einer Miscliung aus zwei oder nnehr Verbindungen der Formel (3a) 
und/oder (3b), 

wobei jeweils 

einen Alkylrest darstellt, 



und 
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einen Niederalkylrest darstellt, 

als(i) Scharfstoff und/oder (ii) zur Erzeugung eines GefQhIs von Warme beim 
Verzehr unabhangig von der Temperatur des Alkencarbonsaure-N-alkylamids 
und/oder (iii) zur VerstSrkung des Geschnnacks von Ethanol und/oder (iv) zur 
Imitierung des Geschmacks von Ethanol sowie gegebenenfalls eine wirksame 
Menge (i) einer weiteren scharf schnneckenden und/oder wSmieerzeugenden 
Substanz und/oder (ii) eines scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakts. 

Vorzugsweise wird der an den Geschmack von Ethanol erinnemde Ge- 
schmadc dabei wesentlich durch die Menge an Alkencarbonsaure-N- 
Alkylamid(en) bestlmmt bestimmt. Ethanol 1st In solchen erfindungsgemalien 
Zubereitungen nnaximal in einer Menge von 0,5 Gew.-% vorhantfen, wenn 
eine Alkoholreduktion gegenOber einem in etwa gleich schmeckenden Ver- 
gleichsprodukt angestrebt ist Vorzugsweise enthait eine solche Zubereitung 
wenlger als 0,1 Gew.-% Ethanol. 

Besonders vorteilhaft hat sich auch enA/iesen, dass die erfindungsgemalten 
Alkencarbonsaure-/S/-alkylamide den scharfen Geschmack von Capsaicin, 
Dihydrocapsaicin und Nonivamid Imitieren kdnnen und es damit mdglich ist, 
den Capsaicingehalt in den der Emahrung oder dem Genuss dienenden Zu- 
bereitungen bei gleichbleibender sensorischer Beurteilung wesentlich niedri- 
ger einzustellen. 



Weiterer Gegenstand der Erfindung sind der Mundhygiene dienende Zuberei- 
tungen, insbesondere Zahnpflegemittel wie Zahnpasten, Zahngele, Zahnpul- 
ver, Mundwasser, Kaugummis und andere Mundpflegemittel, enthaltend eine 
wirksame (siehe dazu oben) Menge eines A!kencarbonsaure-/V-alkylamids der 
Formel (3a) Oder (3b) 
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oder eine Mischung aus zwei oder mehr Verbindungen der Formel (3a) 
und/oder (3b). 

wobei jeweils 
und 

die oben angegebene Bedeutung haben 

und gegebenenfalls andere ubiiche Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fQr solche 
Zubereitungen. Sie enthalten vorzugsweise 0,0000001 Gew.-% bis 10 Gew.- 
%, bevorzugt 0,00001 bis 1 Gew.-%, insbesondere aber 0,00001 Gew.-% bis 
0,1 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewiclit der Zubereitung, an 
AIIcencarb6nsaure-/V-allcylanriiden der Fomiel (3a) oder (3b). Weitere ubiiclie 
Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fdr die der Mundhygiene.dienenden Zuberei- 
tungen Icdnnen in Mengen von 0,0000001 bis 99,9999999 Gew.-%, vorzugs- 
weise 10 bis 80 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicfit der Zubereitung, 
entlialten sein. Femer kbnnen die Zubereitungen Wasser in einer IVIenge bis 
zu 99,9999999 Gew.-%, vorzugsweise 5 bis 80 Gew.-%, bezogen auf das 
Gesamtgewicht der Zubereitung, entlialten. 

Vorzugsweise umfasst die erfindungsgemafie Zubereitung mindestens eine 
weitere scharf schmecl<ende und/oder ein GefQhl von Warme erzeugende 
Substanz oder mindestens einen scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakt. 
Zahnpflegemittel, die die erfindungsgemaBen Alkencarbonsaure-AZ-alkylamide 
enthalten, bestehen im allgemeinen aus einem abrasiven System (Schleif- 
oder Poliermittel). wie z.B. Kieselsauren, Calciumcarbonaten, Calciumphos- 
phaten, Alumiuniumoxiden und/oder Hydroxylapatiten, aus oberflachenaktiven 
Substanzen, wie z.B. Natriumlaurylsulfat, Natriunnlaurylsarcosinat und/oder 
Cocamidopropylbetain, aus Feuchthaltemitteln. wie z.B. Glycerin und/oder 
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Sorbit, aus Verdickungsmittein, wie z.B. Carboxymethylcellulose, Polyethy- 
lenglycolen. Carrageenanen und/oder Laponiten®, aus SuBstoffen. wie z.B. 
Saccharin, aus Stabilisatoren und aus aktiven Wirkstoffen, wie z.B. Natrium- 
fluorid. Natriummonofluorphosphat, Zinndifluorld, quartaren Ammo- 
niumfluoriden, Zinkcitrat, Zinksulfat. Zinnpyrophbsphat. Zinndichlorid, Mi- 
schungen verschiedener Pyrophosphate, Triclosan, Cetylpyridinlumchlorid, 
Aluminiumlactat, Kaliumcitrat, Kaliumnitrat, Kaliumchlorid, Strontiumchlorid, 
Wasserstoffperoxid, Aromen und/oder Natriumbicarbonat. 

Kaugummis, welche die erfindungsgennall einzusetzenden AlkencarbonsSu- 
re-A/-alkylamlde enthalten, bestehen im allgemeinen aus einer Kaugummiba- 
se, d.h. einer beim Kauen plastisch werdenden Kaumasse, aus Zuckern ver- 
schiedener Arten, Zuckeraustauschstoffen. Sulistoffen, Zucker^lkoholen, 
Feuchthaltemittein, Verdickern, Emulgatoren, Aromen und Stabilisatoren. 

Bevorzugt kSnnen die AlkencarbonsSure-N-alkylamide der Fonneln (3a) 
und/oder (3b) oder erfindungsgemSlie Zubereitungen in Aufetreuwurzungen, 
sogenannten (englisch) Seasonings, eingesetzl werden, um das trockene 
MundgefQhl, das beim Verzehr von Mais-, Kartoffel- oder Reismehl-Chips und 
-Snacks entsteht, zu vermeiden und den sensorischen Gesannteindruck zu 
verbessem. 



Bevorzugte Aufstreuwurzungeh enthalten z.B. synthetische, natCirliche oder 
naturidentische Aromastoffe sowie Tragerstoffe wie z-B. IVIaltodextrin, Saize 
wie Z.B. Kochsalz, GewQrze wie z.B. Paprika und Pfeffer, Zuckerstoffe wie 
Z.B. Saccharin und Geschmacksverstarker wie z.B. Mononatriumglutamat 
und/oder Inosinnnonophosphat. 
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Die erfindungsgemafien Zubereitungen, welche ein Oder mehrere Alkencar- 
bonsaure-W-alkylaniide der Formel (3a) oder (3b) umfassen, kOnnen herge- 
stent werden, indem das (die) Alkencarbonsaure-A/-alkylamid(e) als Substanz, 
als Losung oder in Form eines Gemisches mit einem fasten oder flQssigen 
Tragerstoff in eine der Emahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss die- 
nenden Basis-Zubereitung eingearbeltet wird (werden). Vorteillnafterweise 
konnen als Losung vorliegende erfindungsgemaBe Zubereitungen aucli durcli 
Spruhtrocknung In eine teste Zubereitung uberfuhrt werden. 

Zur Herstellung erfindungsgemaBer Zubereitungen konnen gemSB einer wei- 
teren bevorzugten Ausfuhrungsform die Alkencarbonsaur6-A/-alkylamide und 
gegebenenfalls andere Bestandteile der erfindungsgemalien Zubereitung 
auch vorher in Emulsionen, in Liposomen, z.B. ausgehend von Phosphatidyl- 
cholin. In Microspharen, in Nanospharen oder auch in Kapsein, Granulaten 
Oder Extrudaten aus einer fur Lebens- und Genussmittel geeigneten Matrix, 
Z.B. aus Starke, Starkederivaten, Cellulose oder Cellulosederivaten (z.B. 
Hydroxypropylcellulose), anderen Polysacchariden (z.B. Aiginat). natCiriichen 
Fetten, natOrlichen Wachsen (z,B. Bienenwachs, Camaubawachs) oder aus 
Protelnerf, £B. Gelatine, eingearbeltet werden.. In einem weiteren bevorzugten 
Herstellungsverfahren werden die Alkencarbonsaure-N-alkyl-amide vorher mit 
einem oder mehreren geeigneten Komplexbildnem, beispielsweise mit Cyclo- 
dextrinen oder Cyclodextrinderivaten, bevorzugt p-Cydodextrln, komplexiert 
und in dieser komplexierten Form eingesetzt. 

Besonders bevorzugt ist eine erfindungsgemaiie Zubereitung, bei der die 
Matrix so gewahit wIrd. dass die Alkencarbonsaure-Af-alkylamide verzbgert 
von der Matrix freigegeben werden, so dass man eine langanhaltende scharfe 
Oder wartneerzeugende Wirkung erhait 

Als andere Bestandteile fOr die erfindungsgemaBen, der Emahrung oder dem 
Genuss dienenden Zubereitungen k5nnen weitere Qbliche Grund-, Hilfs- und 
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Zusatzstoffe fur Nahmngs- oder Genussmittel verwendet werden, z.B. Was- 
ser, Gemische frischer oder prozessierter, pflanzlicher oder tierischer Grund- 
oder Rohstoffe (z.B. rohes, gebratenes, getrocknetes, femnentiertes, gerau- 
chertes und/oder gekochtes Fleisch, Ei, Knochen, Knorpel. Fisch. Krusten- 
und Schalentiere, Gemuse, FrQchte, Krauter, NQsse, GemQse- oder Frucht- 
safte Oder -pasten oder deren Gemische), verdauliche oder nicht verdauliche 
Kohlenhydrate (z.B. Saccharose, Maltose, Fructose, Glucose, Dextrine, Amy- 
lose. Amylopektin. Inulin, Xylane, Cellulose), Zuckeralkohole (z.B. Sorbit, 
Mannitol. Xylitol). naturiiche oder gehartete Fette (z.B. Talg, Schmalz. Palm- 
fett, Kokosfett, gehartetes Pflanzenfett), fette Ole (z.B. Sonnenblumenol, Erd- 
nussol, Malskeimol. Distelol, Olivenol, Walnussol, Fischol, Soja5l, SesamSI), 
Fettsauren oder deren Saize (z.B. Kaliumstearat, Kallumpalmitat), proteino- 
gene oder nicht-proteinogene AminosSuren und yerwandte VerBlndungen 
(z.B. Taurin, Kreatin, Kreatinin), Peptide, native oder prozessierte Proteine 
(z.B. Gelatine), Enzyme (z.B. Peptidasen, Glucosldasen, Lipasen), Nuklein- 
sauren, Nucleotide (Inositolphosphat), geschmaCksmodullerende Stoffe (z.B. 
Natriumglutamat, 2-Phenoxypropionsaure, Hydroxyflavanone gemaB EP 
1,258.200), Emulgatoren (z.B. Leclthlne, Diacylglycerole), Stablllsatoren (z.B. 
Carageenan, Alginat, Johannlsbrotkemmehl, Guarkemmehl), Konserviemngs- 
stoffe (Z.B. Benzoesaure, SorbinsSure), Antioxldantien (z.B, Tocopherol oder 
dessen Derivate, AscorbinsSure oder deren Derivate), Chelatoren (z.B. Citro- 
nensaure), organische oder anorganlsche Sauerungsmittel (z.B. ApfelsSure, 
Essigsaure, Citronensaure, WelnsSure. PhosphorsSure); Bitterstoffe (z.B. Chi- 
nln, Coffein, Llmonin). SQBstoffe (z.B. Saccharin. Cyclamat. Aspartam,. Neo- 
tam. Neohesperldlnd-hydrochalkon, Tagatose, Sucralose), minerallsche Salze 
(Z.B. Natriumchlorid, Kaliumchlorid. Magnesiumchlorid, Natriumphosphate), 
die enzymatische Braunung verhindernde Stoffe (z.B. Sulfit, Ascorbinsaure), 
etherische Ole, Pflanzenextrakte, natOrliche oder synthetische Farbstoffe oder 
Farbpigmente (z.B. Carotinoide, Flavonoide, Anthocyane. Chlorophyll und 
deren Derivate), GewQrze. sowie Riechstoffe, synthetische, natOrliche oder 
naturidentische Aroma- und Geschmackstoffe. 
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Bevorziigt enthalten erfindungsgemalie Zubereitungen auch noch eine Aro- 
makomposition, urn den Geschmack und/oder Geruch der Zubereitung abzu- 
runden und zu verfeinem. Geeignete Aromakompositionen enthalten z.B. syn- 
thetische, nattirliche oder naturidentische Aromastoffe sbwie Riechstoffe, 1ns- 
besondere aber auch andere scharf schmeckende' und/oder w§rmeerzeugen- 
de Substanzen. oder Pflanzenextrakte. 

Ein weiterer Aspekt der Erfindung betrifft den Einsatz der erfindungsgemalien 
Zubereitungen als Halbfertigwaren, insbesondere mlt denn Ziel der Aromatisle- 
rung von aus den Halbfertigwaren gefertigten Fertigwaren. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist die Verwendung von 2E- 
Decensaure-N-isobutylamid und/oder 2E-Deoensaure-N-(2-methylbutyl)amid 
als Mittel zur Speichelfordemng. 



Beispiele 

Darstelluno der Alkensaure-N-alkvlamide 



BeisDiel 1 Darstelluna von 2E-Dec ensaure-A/-isobutvlaniid 



56 g 2£-Decensaure wurden in 82 ml Toluol gelost und bei 20-23 mit 44 g 
Thionylchlorid versetzt. Das Gemisch wurde uber Nacht bei 20-23 °C geruhrt; 
dann 1 h auf 40 ''C en^farmt und dann das Toluol im Wasserstrahlvakuum bei 
40 abdestilliert. Von dem rohen 2E-DecensaurechIorid (61 g) wurden 40 g 
in 40 ml Aceton gelost und zu einer L5sung von 17 g isobutylamin in 40 ml 
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Aceton, und 100 ml Natronlauge (9,7 g NaOH in Wasser) gegeben. Das dlige 
Produkt wird abgetrennt und aus Petrolether umkristaHislert, wobei man 20 g 
Produkt in Fonn leiclit geiblicher Kristallnadein erhSIt (Relniieit GC: 96,5 %). 



^H-NIVIR (CDCI3; 400 MHz, 5): 6.82 (1H, dt, J= 15,2 Hz, J = 7,0 Hz, H-3), 5,78 
(1H. dt, J = 15.2 Hz, J = 1,5 Hz. H-2), 5,65 (1H, bs, NH), 3,14 (2H. dd, J = 
6,85 Hz. J = 6.17 Hz, H-V). 2,16 (2H, m, J = 7 Hz. J = 1,5 Hz, H-4), 1,80 (1H. 
m, J = 6,75 Hz, H-2'). 1.44 (2H, m, J= 7.19 Hz. H-5). 1 .34-1 ,23 (8H. m. H-6, 
H-7, H-8. H-9), 0.92 (6H. d. J = 6.78 Hz. H-3'). 0.88 {3H, t, J = 6.82 Hz, H-10) 
ppm. 



"C-NMR (CDCI3: 100 MHz, 5): 165.80 (C. C-1). 144.38 (CH. C-3), 123.32 
(CH. C-2), 46,75 (CH2, C-1'), 31,98 (CH2. C-4), 31,70 (CH2, C-8), 29,11 (CH2), 

29.04 (CH2). 28.54 (CH. C-2'). 28.25 (CH2). 22,59 (CH2), 20.10 (2DCH3, C-3'), 

14.05 (CH3, C-10) ppm. 

BeisDiel 2 Darstelluna von 2g-Decensaure-A^ f2-methvlbutv!)amid 

Analog za Belspiel 1 wurde ausgehend von 2E-Decensaure und 2- 
Methylbutylamin das 2E-Deoensaure-/S/-(2-methylbutyl)amid hergestellt (Rein- 
heit GC: 94,2 %). 

^H-NMR (CDCI3; 400 MHz, 5): 6,83 (1H, dt, 15.2 Hz, 6,9 Hz, H-3). 5,76 (1H, dt, 
15,3 Hz. 1,5 Hz, H-2), 5,45 (1H, bs, NH), 3,27 (1H, dt, 13,4 Hz, 6,1 Hz, H-1'), 
3,13 (1H. ddd, 13.4 Hz, 7,2 Hz, 6,1 Hz. H-V), 2,17 (2H, ddd, 7.1 Hz, 7,1 Hz, 
1,6 Hz, H-4), 1,58 (1H, m, 6.7 Hz, H-2'), 1,48-1,35 (2H, m), 1,35-1,23 (8H, 



m), 1.16 (1H. m. H-3'). 0.91 (3H, t, 7.4 Hz. H-4'), 0.906 (3H. d. 6.8 Hz. H-5'). 
0.89 (3H. t, 6,8 Hz. H-10) ppm. 



"C-NTMR (CDCI3; 100 MHz. 8): 166.17 (C. C-1). 144.80 (CH, C-3), 123,57 
(CH, C-2), 45.11 (CH2. C-r). 35.02 (CH2, C-2'). 32.04 (CH2. C-4). 31,77 (CH2. 
C-8). 29.16 (CH2. C-5.6 Oder 7). 29.10 (CH2..C-5,6 oder 7). 28,29 (CH2. C-5.6 
Oder 7). 27.03 (CH2. C-3'), 22,64 (CH2. C-9). 17,19 (CH3, C-5'). 14,08 (CH3, 
CI 0), 1 1 ,28 (CH3. C-4') ppm. 



Beispieia Darstelluna von 3E-Nonensaure-N-lsobutvlamid 

2,5 g 3E-NonensSure und 1,84 g Af-Hydroxysuccinimid wurden in 20 ml 1,4- 
Dioxan gel6st und eine L5sung von 3,30 g /V,A/-Dicyclohexylcarbodiimid zu- 
dosiert. Die trObe werdende Mischung wird bei 20-23 "C Qber Nacht gerQIirt 
und flltriert. Das Filtrat wIrd im Valcuum bis zur Trockene eingedampft (4.2 g, 
gelbes Ol). Das Rohproduirt wird in 50 Clilorofonn gelost und eine Mischung 
von 1,8 ml Isobutylamin und 5 ml Triethylamin zugegeben. Die Reaktionsmi- 
schung wird bei 20-23 "C noch 4 h gerOhrt, mit 25 ml 10 % HOI angesSuert, 
mit 25 ml 10 % NatriumcarbonatlSsung gewaschen, Qber Natriumsulfat ge- 
trocknet, filtriert und das Filtrat im Vakuum eingeengt. Man erliait 3,33 g eines 
gelblichen Ols (Reinheit GC: 96,2 % Hauptprodukt, 2E-lsomer 2,5 %). 

^H-NMR (CDCI3; 400 MHz, 5): 6,02 (1H, bs), 5,63 (1H, dtt, J = 15,24 Hz. J = 
6.5 Hz, J = 1.10 Hz, H-4), 5,53 (1H, dtt, J = 15,27 Hz, J = 6,83 Hz, J = 1,15 
Hz, H-3). 3.07 (2H, dd, J = 6,82 Hz, J = 5,98 Hz, H-1'), 2.94 (2H. dd. J = 6.8 
Hz. J = 1.10 Hz. H-2). 2.05 (2H. td. J = 7.05 Hz, J = 0.97 Hz, H-5). 1.77 (1H. 
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m, J = 6,73 Hz. H-2'), 1.43 -1.23 (6H. m. H-6. H-7, H-8), 0,90 (6H. d, J = 6,7 
Hz, H-3'). 0,88 (3H, t, J = 6.95 Hz, H-9) ppm. 



Beispiel 4 Darstellunq von 3E-Decensaure-/\/-isobu1vlamid 

2,72 g 3E-Decensaure und 1,84 g /V-Hydroxysuccinimid wurden in 20 ml 1,4- 
Dioxan geiast und eine Lftsung von 3,30 g /\/,/V-Di<yclohexylcarbodllmid zu- 
dosiert. Die trObe werdende iy/liscliung wird bei 20-23 ""C Qber Naciit gerOlirt 
und filtriert. Das Filtrat wird im Vakuum bis zur Troclcene eingedampfl (gelbes 
-Ol). Das Rohprodulct v(^rd in 50 Chloroform gelSst und eine Misdiung von 1,8 
ml Isobutylamin und 5 ml Triethylamin zugegeben. Die Reaktlonsfmischung 
Wird bei 20-23 "C noch 4 h gerQIirt, mit 25 ml 10 % HCI angesSuert, mit 25 ml 
10 % Natrlumcarbonatl5sung gewaschen, Qber Natrlumsulfat getrodcnet, filt- 
riert und das Filtrat im Vakuum eingeengt. Man ertialt ca. 3 g eines gelbliclien 
Ols, das durcii Cliromatographie an Kieselgel 60 mit dem Eluenten n.- 
Hexan/Essigs3ureetliylester aufgereinigt wurde. 

^H-NIVIR (CDCI3: 400 MHz, 5): 5.70 (1H, bs), 5,64 (1H. dtt, J = 15,2 Hz, J = 6,6 
Hz, J = 1 Hz, H-4), 5,52 (1H, dtt. J = 15,2 Hz, J = 7 Hz, J = 1 Hz, H-3). 3,07 
(2H, dd, J = 6,9 Hz. J = 6,1 Hz, H-1'). 2,95 (2H. dd. J = 7 Hz, J =1 Hz, H-2), 
2,02 (2H. td. J = 7 Hz. J = 1 Hz, H-5). 1,72 (1H, m, J = 6,7 Hz, H-2'), 1.43 - 
1,23 (8H, m. H-6. H-7, H-8. H-9). 0,86 (6H, d, J = 6.7 Hz, H-3'). 0.85 (3H. t. J = 
7 Hz. H-10) ppm. 

^^C-NMR (CDCI3; 100 MHz, 5): 171.32 (C, C-1), 136^85 (CH. C-4), 122,70 
(CH, C-3), 46.83 (CH2. C-1'), 40.65 (CH2, C-2). 32,57 (CH2. C-5). 31.70 (CH2. 
C-8), 29.20 (CH2..C-6), 28.87 (CH2. C-7). 28,46 (CH, C-2'), 20,04 (2DCH3. C- 
3'), 14,09 (CH3, C-10) ppm. 
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Beispiel 5 Sensorische Bewertung 

Die 2U verkostende Substanz (slehe unten) wurde In Ethanol gelOst und die 
ethanolische LOsung dann mit 11 %iger Zucl<erl5sung verdQnnt (Endlconzent- 
ration: c). Zur Vericostung \wurden jeweils ca. 5 ml der ZuckerlSsung hemnter- 
geschluckt. Wenn der Schwellenwert der Substanz bekannt war, wurde fOr die 
Verkostung ein Wert knapp Qber dem Schwellenwert gew§hlt. EIne Gruppe 
von 6 - 8 Priifem hat die LSsungen verkostet. 

a) Profil 2£-Decensaure-A/-isobutylamid (Beispiel 1): 

c = 10 ppm: leicht scharf, betaubend, WarmegefQhl, speichelfordernd; leicht 
krautig, Citrus-arlig, kribbelnd. Ingwer-artig 

b) Profil 2E-Decensaure-W-(2-methylbutyl)amid (Beispiel 2): 

c = 10 ppm: leicht scharf, speichelfordernd, kribbelnd, leichtes WSrmegefQhl 



c) Profil 3E-Nonensaure-A/-isobutylamid (Beispiel 3): 

c = 10 ppm: anasthesierend, Scharfe baut sich auf, Eindruck nach sulier 
Mandel, leicht bitter 

d) Profil 3E-Decensaure-A/-isobutylamid (Beispiel 4): 

c = 10 ppm: kratzende Scharfe, baut sich langsam im Rachen auf, leicht bitter 
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Vergleichsbeispiele 

e) Profil Dihydrocapsaicin: 

c = 100 ppb: leicht verzSgert einsetzende Wirkung im Rachenraum, aggressiv, 
brennende SchSrfe (Chili, lelchte Warmeentwicklung) 

f) Profil 2E,4E-Decadiensaure-N-isobutylamid (trans-Peilitorin) 

c = 10 ppm: speichelfordemd, fettig, fmchtig, leicht kribbeind, schwach scharf 

BeisDielS Anwenduno in einem Aofelschnaps als Alkohol- 
Geschmacksverstarker 

Standardzubereitung mit 20 Vol% Ethanol: 

20 I Ethanol 96 Vol.-% 

5,2 I Aroma (NatQrIiches Apfel-Fnjchtsaft-Likor-Aroma, 15 % Vol.) 

27 kg Zuckersiaip 

1 kg Citronensaure-Monohydrat 

Auffuilen mit Wasser, demineralisiert auf 100 I; Gesamtmenge 100 I 
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Reduzierte Zubereitung mlt Alkohol-Geschmacksverstarker 
14.901 Ethanol 96 VoL-% . 

.5,21 Aroma (NatDrliches Apfel-Fruchtsafl-Likdr-Aroma, 15 % Vol., 

enthalt 0,01 Gew.-% 2E-Decensaure-A/-isobutylamid) 

27 kg' Zuckersirup 

1 kg Citronensaure-Monohydrat 

AuffQIIen mit Wasser, demineralisiert auf 100 I; Gesamtmenge 100 I 
Die beiden Zubereitungen sind sensorisch nahezu identisch. 

Beispiel 7 Anwendunq in Kombination mit einem scharfen Pflanzenextrakt 
als Alkohol-Geschmacksverstarker 

Standardzubereitung mit 20 Vol% Ethanol: 

20 1 . Ethanol 96 Vol.-% 

5.2 I Aroma (NatOriiches Apfel-Fruchtsaft-Likor-Aroma, 15 % Vol.) " 

27 kg Zuckersirup 

1 kg Citronensaure-Monohydrat 
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AuffQIlen mit Wasser, demineralisiert auf 100 I; Gesamtmenge 100 I 

Reduzierte Zubereitung mit Alkohol-Geschmacksverstarker 
14,901 Ethanol 96 Vol.-% 

5,2 1 Aroma (NatQrIiches Apfel-Fruchtsaft-Ukor-Aroma, 15 % Vol., 

enthalt 0,0025 Gew.-% 2E-Decensaure-A/-isobutylamid und 
0,0075 Gew.-% Paradieskbmerextrakt) 

27 kg Zuckersirup 

1 kg CitronensSure-Monohydrat 

AuffQIIen mit Wasser, demineralisiert auf 100 I; Gesamtmenge 100 I 
Die beiden Zubereitungen sind sensorisch nahezu identisch. 

Beisoiel 8 Anwenduna in einer alkoholfreien Zubereitung als Alkohol-lmitat 

Standardzubereitung rmt Alkohol (5.5 % Vol. Alkohol): 

4,06 g Ethanol absolut, p.A. 

20 g Invertzuckersirup 66,5 % Trockensubstanz 

75,94 g Leitungswasser 
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Zubereitung ohne Alkohol: 

20 g Invertzuckersirup 66,5 % Trockensubstanz 

80 9 Leitungswasser 

20 ppm bez, auf Gesamtzubereitung 2E-Decensaure-/S/-isobutylamicl aus Bel- 
spiel 1 

FQr die einzelnen Zubereitungen werden alle Zutaten gemischt und das Aro- 
ma zuletzt doslert. 



Verkostung: die Zubereitung ohne Alkohol weist einen Alkoholscharfecharak- 
ter auf, der mit der Standardzubereitung (5,5 % Vol.) gut ubereinstimmt. 



Beispiel 9 Anwendung in einer alkoholfreien Zubereitung als Alkohol-lmitat 
zusammen mit einem scharfen Pflanzenextrakt 



Standardzubereitung mit Alkohol (5,5 % Vol. Alkohol): 
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4,06 g Ethanol absolut, p.A. 

20 g Invertzuckersirup 66,5 % Trockensubstanz 

75,94 g Leitungswasser 

Zubereitung ohne Alkohoi: 

20 g Invertzuckersimp 66,5 % Trockensubstanz 

80 g Leitungswasser 

20 ppm bez. auf Gesamtzubereitung 2E-Decensaure-/V-isobutylamid aus Bei- 
spiel 1 

0,3 g Paradieskomer-Extrakt 



Fur die einzelnen Zubereitungen werden alle Zutaten gemischt und das Aro- 
ma zuletzt dosiert. 
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Verkostung: auch hier zeigt die Zubereitung ohne Ethanol eineh Alkoholschar- 
fecharakter auf, der mit der Standardzubereitung (5,5 % Vol.) sehr gut (iber- 
einstimmt. 



BeisDiel 10 Anwenduna in einer Zahnpa sta als Aromastoff 



Tell 


InhaltsstofF 


Einsatz in Gew.-% 


A 


demineralisiertes Wasser 


22,00 




-Sorbitol (70%) 


45,00 




Solbrol® • M, Natriumsalz (Bayer AG. p- 
Hydroxybenzoesaurealkylester) 


0,15 




Trinatriumphosphat 


U,1U 




Saccharin, 450 fach 


0,20 




Natriummqnofluorphosphat 


1,12 




Polyethylenglycol 1500 


5,00 


B 


Sident 9 (abrasives Siliciumdioxid) 


10,00 




Sident 22 S (verdickendes Siliciumdioxid) 


8,00 




Natriunncarboxymethylcellulose 


0.90 . 




Titandioxid 


0,50 


C 


demineralisertes Wasser 


4.53 




Natriumlaurylsulfat 


1,50 


D 


Aroma. enthaltend 0.1 % 2£-Decensaure-A/- 
isobutylamid 


1 



Die Inhaltsstoffe der Teile A und B werden jeweils fur sich vorgemischt und 
zusammen unter Vakuum bei 25 - SO^C 30 min gut verriihrt. Teil C wird vor- 
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gemischt und zu A und B gegeben; D wird hlnzugefugt und die Mischung un- 
ter Vakuum bei 25 - 30"C 30 min gut verrQhrt. Nach Entspannung ist die 
Zahnpasta fertig und kann abgefiillt werden. 



Beispiel 1 1 Anwenduna in einem zuckerfireien Kauoummi als Ar omastoff 



Tell 


Inhaitsstoff 


Einsatz in Gew.-% 


A 


Kaugummlbase, Company Jagum T 


30,00 


B 


Sorbit, pulverislert 


39,00 




Isomaif (Palatlnit GmbH) 


9,50 ' . 




Xylit 


2,00 




Mannit 


3,00 




Aspartam® 


0,10 




Acesulfam® K 


0,10 




Emulgum® (Colloides Naturels, Inc.) 


0.30 


C 


Sorbitol, 70% 


14,00 




Glycerin 


1,00 


D 


Aroma, enthaitend 0,1 % 2£-Decensaure-/V- 
isobutylamld 


1 



Teile A bis D werden gemischt und intensiv geknetet. Die Rohmasse kann z.B. 
in Form von dCinnen Streifen zu verzehrsfertigen Kaugummis verarbeitet wer- 
den. 
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Beispiel 12 Anwendunq in einem Mundwasser als Aromastoff 



Teil 


Inhaltsstoff 


Gehalt (%) 


A 


Ethanol 


10,00 




Cremophor® CO 40 (BASF, Detergenz) 


1,00 




Benzoesclure 


0,12 




Aroma, enthaltend 0,4 % 2E-Decensaure-W-isobutylamid 


0,25 


B 


demineralisiertes Wasser 


83.46 




Sorbitol, 70% 


5,00 




Natriumsaccharin 450 ■ 


0.07 




L-Blue 5000 e.c, 1% in Wasser (Farbstoff) 


0.10 



Die Inhaltsstoffe der Teile A und B werden jeweils fur sich gemischt Teil B 
wird langsam in Teil A eingeriihrt, bis die Mischung homogen ist 



Belspiel 1 3 Anwendunq In einer AufstreuwOrze fQr frittiertes Knabberoeback 

100 g nicht gewQrzte Tortilla Chips werden nnit einer Mischung aus 7 g Kase- 
Trockenaroma fiir Snacks und 0,07 g 2E-Decensaure-A/-isobutylamid Qber- 
streut. 

Beispiel 14 Anwendunq in einer KekscrennefQIIunq ' 

100 g Standard-CrennefQIIung werden mit 0,4 g Erdbeer-Aroma und 0,1 g 2£- 
Decensaure-N-isobutylamid intensiv vermischt 
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Anspruche 

Verwendung eines AlkencarbonsSure-N-alkylamids der Formel 

O 




(3a) 



Oder 

O 




Oder einer Mischung aus zwei oder mehr Verbindungen der Formel 
(3a) und/oder (3b), 

wobei jeweils 

einen Alkylrest darstellt, 

und 
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2. 



3. 



10 4. 



einen Niederalkylrest darstellt, 

als(i) Scharfstoff und/oder (ii) zur Erzeugung eines Gefuhls von Warme 
beim Verzehr unabhSngig von der Temperatur des Alkencarbonsaure- 
N-alkylamids und/oder (iii) zur VerstSrkung des Geschmacks von E- 
thanol und/oder (iv) zur Imitierung des Geschnnacks von Ethanol 

Venwendung nach Anspruch 1 in einer der EmShrung oder dem Ge- 
nuss dienenden Zubereitung. 

Verwendung nach Anspruch 1 oder 2 in einer der Mundhygiene die- 
nenden Zubereitung. 

Der Emahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienende oder 
kosmetische oder dermatologische Zubereitung, umfassend eine wirk- 
same Menge an AlkencarbonsSure-N-alkylannidder Formel 




(3a) 



Oder 



O 
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(3b) 

Oder einer Mischung aus zwei .oder mehr Verbindungen der Formel 
(3a) und/oder (3b). 

wobei jeweiis 

einen Alkylrest darstellt, 

und 

einen Niederalkylrest darstellt, 

Zubereitung nach Anspruch4, umfassend mindestens eine weitere . 
scharf schmeckende und/oder ein GefQhl von Wanne erzeugende 
Substanz. 



Zubereitung nachi Anspruch 4 oder 5. umfassend mindestens einen 
scharf* schmeckenden pflanzlichen Extrakt. 



Als Halbfertigware vorliegende Zubereitung nach einem der Anspruche 
4 bis6. 
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8. Als Riech-, Aroma- oder Geschmacksstoffkompositionen oder Wurz- 
mischung vorliegende Zubereitung nach mindestens einem der An- 
spruche 4 bis 6. 

9. Zubereitung mit einem an den Geschmack von Ethanol erinnernden 
Geschmack, umfassend eine wirksame Menge an Alkencarbonsaure- 
N-Alkylamid der Fonnel 



O 




(3a) 



Oder 

O 




(3b) 



Oder einer Mischung aus zwei oder mehr Verbindungen der Formel 
(3a) und/oder (3b), 



wobei jeweils 

einen Alkylrest darstellt, 
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und 

einen Niederalkylrest darstellt, 

als(i) Scharfstoif und/oder (ii) zur Erzeugung eines Gefuhls von Warme 
beim Verzehr unabhangig von der Temperatur des Alkencarbonsaure- 
5 ' N-alkylamids und/oder (iii) zur Verstarkung des Geschnnacks von E- 

thanol und/oder (iv) zur Imitierung des Geschmacks von Ethanol sowie 
gegebenenfalls eine wirksame Menge (i) einer weiteren scharf schme- 
ckenden und/oder warmeerzeugenden Substanz und/oder (ii) eines 
scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakts. 

10 10. Zubereltung nach Anspruch 9, wobei der an den Geschmack von E- 
thanol erinnemde Geschmack wesentlich durch die Menge an Aiken- 
carbonsaure-N-Alkylamid(en) bestimmt wird. 

Zubereitung nach Anspruch 11 oder 12, wobei Ethanol maximal in ei- 
ner Menge von 0,5 Gew.-% vorhanden ist, bezogen auf die Gesamt- 
masse der Zubereitung. 



11. 

15 



12. Verwendung von 2E-Decensaure-N-isobutylamid und/oder 2E- 
Decens3ure-N-(2-methylbutyl)amid als Mittel zur Speichelfdrderung. 
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Zusammenfassunq 

Beschrieben wird die Verwendung eines Alkencarbonsaure-N-alkylamids der 
Formel 

O 




(3a) 



Oder 

O 




(3b) 

Oder einer Mischung aus zwei Oder mehr Verbindungen der Formel 
(3a) und/oder (3b), 

wobei jeweils 

einen Alkylrest darstellt, 

und 

einen- NIederalkylrest darstellt. 
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als (i) Scharfstoff und/oder (ii) zur Erzeugung eines Gefuhls von Warme 
. beim Verzehr und/oder (iii) zur Verstarkung des Geschmacks von Ethanol 
und/oder (iv) zur Imitierung des Geschmacks von Ethanol. 
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